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tradicionalnoga	 hrvatskoga	 nizinskog	 sirarstva.	 Za	
razliku	od	naših	kraških	područja,	gdje	se	primarno	
proizvode	 sirišni	 sirevi	 od	 ovčjeg	 i	 dijelom	 kozjeg	
mlijeka,	 odnosno	 njihovih	 mješavina,	 proizvod-
nja	 svježeg	 sira	 zasniva	 se	 na	 spontanom	 kiseljenju	
i	 grušanju	 gotovo	 isključivo	 sirovoga	 kravljeg	 mli-
jeka.	 Stoga	 dobiveni	 sir	 pripada	 skupini	 kiselinskih	
sireva	 (Andrić	 i	 sur.	 2003.;	Kirin,	 2004.).	 Izrada	
ovog	 sira	 odvija	 se	 na	 obiteljskim	 gospodarstvima	
prema	ustaljenom	tradicionalnom	postupku.	Svježe	
pomuzeno	 i	 procijeđeno	kravlje	mlijeko	nalijeva	 se	
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to	bili	glineni	ćupovi)	i	ostavlja	spontano	kiseliti	na	
prohladnom	 mjestu.	 Kiseljenje,	 odnosno	 grušanje	
traje	2-3	dana.	S	tako	ukiseljenoga	i	zgrušanog	mli-







rok	 trajanja,	 kao	 određeni	 postupak	 njegova	 duljeg	
očuvanja	 i	 korištenja,	 u	 narodnom	 sirarstvu	 ovih	
krajeva	 na	 njegovoj	 je	 osnovici	 razvijeno	 nekoliko	
vrsta	autohtonih	sireva.	To	su	poznate	prgice	(prge,	
kvargli,	turoši),	ukuhani	sir,	sir	čebričnjak	(Markeš,	
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1956.;	 Kirin,	 1980.;	 Lukač	 -	 Havranek,	 1995.;	
Andrić	 i	 sur.	 2003.).	 Uz	 dobiveno	 domaće	 kise-
lo	 vrhnje,	 svježi	 domaći	 sir	 predstavlja	 glavnu	
ponudu	 sira	 na	 tržnicama	 kontinentalne	 Hrvatske.	
Dosadašnja	 istraživanja	 njegova	 sastava,	 higijenske	
ispravnosti	i	kvalitete	obavljena	na	uzorcima	svježeg	
sira	 sa	 zagrebačkih	 tržnica	 (Lukač	 i	 Samaržija,	
1990.;	Sabadoš	i	sur.,	1973.)	i	sa	sisačkog	područja	
(Milković	 i	 Hergešić,	 1962.),	 upozorila	 su	 na	
velike	 varijacije	 njihovih	 vrijednosti.	 Posljednjih	
godina	pokušalo	 se	poboljšati	uvjete	prodaje	osigu-
ravanjem	hladnog	 lanca	na	 tržnicama	 i	većom	kon-
trolom	kvalitete,	što	je	izazvalo	i	određene	reakcije	
i	 bojazan	 od	 zabrane	 ovakva	 načina	 opskrbe	 ovom	
popularnom	 namirnicom.	 No,	 uz	 sva	 poboljšanja,	








tatima	 istraživanja	 s	 drugih	 tržnica	 i	 drugih	 autora	
utvrditi	sličnosti	i	razlike.
Materijal i metode rada
	 Svježi	 domaći	 sir	 kupovan	 je	 u	 razdoblju	 od	
19.	srpnja	do	6.	rujna	2008.	na	bjelovarskoj	tržnici	
od	 žena	 iz	 okolice	 Bjelovara.	 Sir	 se	 prodaje	 u	 kli-
matiziranim	 uvjetima,	 odnosno	 u	 rashlađenoj	 i	 za-
tvorenoj	 hali	 tržnice.	 Zajedno	 s	 domaćim	 kiselim	




	 Prije	 uzimanja	 uzoraka,	 vaganjem	 je	 utvrđena	
masa	 svake	 grude	 sira,	 a	 kušanjem	 su	 utvrđena	
njegova	organoleptička	svojstva	-	izgled,	boja,	konzi- 
stencija,	miris	 i	okus.	Uzorci	sira	su	do	kemijskih	 i	
mikrobioloških	 analiza	 bili	 spremljeni	 u	 hladioniku	
na	temperaturi	od	+4 °C.	
	 Udjel	 suhe	 tvari	 sira	 utvrđen	 je	 metodom	
sušenja	(EN	ISO	5534-2004.	metoda);	udjel	masti	
metodom	prema	Van	Guliku	(EN	ISO	3433-1999.	
metoda).	Udjel	 vode,	masti	 u	 suhoj	 tvari	 i	 vode	 u	
bezmasnoj	 tvari	 utvrđen	 je	 izračunavanjem	 (Kam-
merlehner,	 2003.),	 a	 stupanj	 kiselosti	 (°SH)	 ti-
tracijskom	 metodom	 prema	 Soxhlet-Henkelu	
(Sabadoš,	 1996.)	 Vrijednost	 pH	 sira	 utvrđena	 je	
pH-metrom	(pH	340,	WTW).







u	 Sirelinu	 laboratoriju	 kontrole	 kvalitete.	 Dobive-





























jela	 pojedinih	 sastojaka.	Najviše	 je	 to	 izraženo	 kod	




dacima	prijašnjih	 istraživanja	 (tablica	3),	 vidljivo	 je	





i	Hergešić,	 1962.; Sabadoš	 i	 sur.,	 1973.;	 Lukač	
i	 Samaržija,	 1990.).	 Prema	 udjelu	masti	 u	 suhoj	
tvari,	 a	 prema	 važećim	 propisima	 (Pravilnik,	 NN,	
br.	133/2007.),	bjelovarski	svježi	domaći	sir	pripada	
skupini	 polumasnih	 svježih	 sireva,	 dok	 svježi	 sirevi	










	 U	 tablici	 4	 navedeni	 su	 koeficijenti	 korelacije	
između	 udjela	 pojedinih	 sastojaka	 istraživanoga	























































Voda/Water	(g/100g) 14 76,58 2,46 0,65 72,30 81,80 3,20
Suha	 tvar/Total	 solids	
(g/100g)
14 23,42 2,49 0,66 18,20 27,70 10,65
Mast/Fat	(g/100g) 14 5,87 1,76 0,47 1,80 7,70 30,00
M
STV
1	(g/100g) 14 25,29 7,90 2,11 8,04 38,46 31,24
VBMT
2	(g/100g) 14 81,48 2,67 0,71 77,86 87,96 3,27
pH 14 4,18 0,22 0,06 3,81 4,45 5,29



















Bjelovar 14 76,60 23,40 5,87 25,29 71,58 4,18 Kirin,	2009.
Zagreb 13 80,42 19,58 3,54 18,08 - 4,56
Lukač	i	
Samaržija,	1990.
Zagreb 145 78,81 21,19 4,74 22,37 - -	
Sabadoš	i	sur.,	
1973.
Sisak 78 80,12	 19,88 4,45	 22,38 - -
Milković	i	
Hergešić,	1962.










koje	 su	 obavljene	 u	 skladu	 s	 važećim	 propisima	
(Pravilnik,	NN	br.	46/1994.),	prikazani	su	u	tablici	
5.	Kod	kvasaca	 i	plijesni	naveden	 je	 i	njihov	broj	u	 
1	g	sira.
 Kako	je	vidljivo	iz	tablice	5,	osim	kvasaca	i	pli-
jesni,	 najčešći	 su	 kontaminenti	 svježega	 domaćeg	
sira	bakterije	Staphylococcus aureus (2	uzorka)	i	Es-
cherichia coli (3	 uzorka).	 Pozitivni	 nalaz	 bakterije	
E. coli	 niži	 je	u	odnosu	na	 rezultate	 istraživanja	na	
području	 sisačke	 općine	 (Milković	 i	 Hergešić,	
1962.),	 kojim	 je	 ona	 nađena	 u	 19	 uzoraka	 (31,66	
%).	U	svježem	domaćem	siru	sa	zagrebačkih	tržnica	
pozitivni	nalaz	E. coli utvrđen	je	kod	1	od	13	uzora-
ka	 (Lukač	 i	 Samaržija,	 1990.). Kvasci	 i	 plijesni	
predstavljaju	 najbrojniju	 mikrofloru	 svježeg	 sira.	






















-0,99** - 0,23 -0,16 -0,83** 0,13 0,10 0,09
Mast/Fat	
(g/100	g)
-0,25 0,23 - 0,91** 0,32 0,14 -0,009 -0,23
M
STV
1	(g/100	g) 0,14 -0,16 0,91** - 0,66* 0,10 -0,03 -0,32
VBMT
2	(g/100	g) 0,83 -0,83** 0,32 0,66* - -0,03 -0,11 -0,22
pH -0,11 0,13 0,14 0,10 -0,03 - -0,80 -0,44*
°SH -0,12 0,10 -0,009 -0,003 -0,11 -0,80 - -0,07
















Escherichia coli/g 3 21,43
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Kod	 svih	 14	 uzoraka	 utvrđeni	 su	 u	 nedopuštenim	
količinama	 tj.	 >103	 (Pravilnik,	 1994.). Najviše	
uzoraka	 (71,428	%)	 sadržavalo	 je	>10x104	kvasaca	
i	plijesni	u	1	g.	Nedopušteni	broj	kvasaca	 i	plijesni	
utvrđen	je	istraživanjem	svježeg	sira	i	sa	zagrebačkih	
tržnica	 (Lukač	 i	 Samaržija,	 1990.).	 U	 0,1	 g	
utvrđen	je	u	10	od	13	uzoraka,	odnosno	u	76,92	%	
uzoraka.	Milković	i	Hergešić	(1962.)	su	također	
utvrdili	 velik	 broj	 plijesni	 i	 kvasaca	 u	 svježem	 siru	









tencija	 varirala	 je	 od	 kompaktne	 do	 rastresite.	





•	 rezultati	 kemijskih	 analiza	 pokazuju	 izraženu	
varijabilnost	udjela	masti,	odnosno	masti	u	suhoj	
tvari	 i	 stupnja	 kiselosti.	 Izračunati	 koeficijenti	
korelacije	 upućuju	 na	 vrlo	 visoku	 povezanost	
između	udjela	pojedinih	sastojaka.	Broj	kvasaca	 i	
plijesni	 pokazuje	 značajnu	 povezanost	 (r=-0,44)	
s	 pH-vrijednošću	 sira,	 koja	 je	 značajno	povezana	
(r=-80)	i	s	njegovim	stupnjem	kiselosti	(°SH),
•	 rezultati	 prethodnih	 istraživanja	 fizikalno-ke- 
mijskog	 sastava	 svježega	 domaćeg	 sira	 podu- 
darni	su	s	rezultatima	ovog	rada,	tek	s	neznatnim	
odstupanjem.	 Prema	 udjelu	masti	 u	 suhoj	 tvari,	
bjelovarski	 svježi	meki	domaći	 sir	pripada	skupi-
ni	 polumasnih	 svježih	 sireva,	 dok	 svježi	 sirevi	 iz	
istraživanja	drugih	autora	pripadaju	skupini	posnih	
sireva	(Pravilnik,	2007.),
•	prema	 rezultatima	 mikrobioloških	 analiza,	
najčešće	 utvrđene	 nedopuštene	 bakterije	 su	 Es-












from	 other	 markets,	 published	 by	 other	 authors.	
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